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sorprender con sabor y cariño a sus familias, las 
deliciosas preparaciones contenidas en este recetario. 
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Compañía Molinera San Cristóbal S.A. ha |% 
seleccionado las mejores recetas de nuestra 3 | 
repostería tradicional, y las ofrece ahora para que E 
las disfrute usted y su familia. S 
Recomendamos el uso de HARINA SELECTA en : 
todas aquellas recetas que requieren de este E 
ingrediente. SELECTA es la más tradicional de las ES 
harinas y sin duda la de mejor calidad. Su ES 
' suavidad y pureza aseguran el éxito de cualquiera ¡3 
de las recetas que a continuación se detallan. ES 
| os 
Compañía Molinera San Cristóbal S.A. pone a % 
disposición de todas las dueñas de casa, que buscan Q 
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Términos de Repostería 


Con el propósito de facilitar 
la lectura de las recetas 
contenidas en este libro, nos 
hemos permitido explicar 
algunos de los términos 
utilizados en el lenguaje de la 
repostería. 


» Batir las claras como para 
merengue: 

Quiere decir que hay que . 
batirlas hasta que estén 
consistentes como una 
espuma firme. 


Po » <atir la mantequilla con el 
io zzúcar flor hasta que 
quede espumosa: 
Debe hacerse describiendo 
movimientos circulares con 
una cuchara de madera, hasta 
que quede como una espuma. 
(Esto es recomendable no 
sólo para las cremas de 
tortas, sino para la 
preparación de queques, salvo 
que en la receta se indique lo 
contrario). 


» Dora: 
Es una mezcla preparada con 
huevo y 1/4 taza de agua y 


se usa en repostería 
pegar bordes o dorar 
superficies. 


Para 


» Ablandar la mantequilla: 
No significa derretirla, sino 
revolverla hasta que esté 
cremosa. 


» Sobar la masa: 
Es amasarla hasta que esté 
suave, blanda y tierna. 


» Almíbar de pelo: 
Para hacer el merengue, el 
almíbar debe estar "de pelo", 
lo que significa que al 
levantar un poco con la 
cuchara y dejarlo caer se 
deben desprender pelitos 
cristalinos de almíbar. 


» Bañomaría: 
Cuando se dice que hay que 
poner algo al bañomaría deve 
entenderse que es necesario 
poner al fuego un tiesto 
grande con agua hirviendo 
dentro del cual se coloca uno 
más chico que contiene lo que 
se quiere cocinar o calentar. 
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Consejos prácticos 


PLos queques y bizcochuelos 
son más fáciles de cortar al 
día siguiente de su 
preparación. 


»Se recomienda amasar y 
uslerear las masas sobre 
maderas, para que no se 
enfríen y endurezcan. 


>Para dar brillo al pan 
amasado o scones pincélelos 
con un poco de leche o huevo 
antes de terminar la cocción. 


»Cuando hornee panes, 
empanadas, kuchenes, debe 
calentar previamente el horno 
(10 minutos) antes de 
hornearlos. 


»Para que las masas de las 
tartas no suban en forma 
exagerada, pínchelas con un 
tenedor para permitir que 
escape el aire. 


»Toda masa que lleve manteca 
se debe trabajar poco tiempo. 


»Se recomienda cernir el 
azúcar flor en todas las 
preparaciones que se indican. 


La harina nunca debe diluirse 
en agua hirviendo. 


PPara evitar que las pasas se 
vayan al fondo de un queque 
remójelas en un poco de agua 
tibia y escúrralas. Páselas 
luego por harina. 


»Las galletas y queques se 
conservan mejor en 
recipientes metálicos 
herméticos. 


»La especia ideal para realzar 
el sabor de los kuchenes es la 
canela. Al preparar la masa 
añada una pizca de canela y+, 
haga lo mismo para el 
relleno. 


»La masa de hoja es una masa 
ligera que por su elaboración, 
al cocerse, es dividida en 
hojas finas; sirve 
especialmente para hacer 
volau-vent, tortas de mil 
hojas, etc. 
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Para facilitar la preparación de las recetas de este libro hem 
Os 


establecido una tabla de proporciones que permite solucio 
cualquier dificultad en las cantidades de ingredientes loa 
Se 


emplean. 


-1 kilo de harina = 8 tazas 

-1 kilo de azúcar flor = 5 tazas 

-1 kilo de mantequilla = 4 tazas 

-1 kilo de azúcar granulada = 4 tazas 

-50 g de mantequilla = 1 cucharada sopera colmada 
-30 g de harina = 1 cucharada sopera 

-1 litro = 5 tazas 

-1 onza sólida = 28.5 g 

-1 onza líquida =30 8 


Nota : . 


En todas las recetas en que se mencionan cucharadas debe entenderse 
cucharadas soperas y si dice cucharaditas se debe entender que son de 
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INGREDIENTES 
(6 unidades) 


»2 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1/2 taza de azúcar flor 

»1 huevo 

»1 cucharada de manteca 

»1/2 taza de leche 

»Ralladura de 2 naranjas 

»2 cucharadas de anís 


PREPARACIÓN 


b-Mezcle en un bol la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear y el azúcar flor. 


2-En una cacerola coloque la 
leche con la ralladura de 
naranja y el anís; deje hervir 
durante 5 minutos. Enfríe y 
agréguele la manteca para 
que se derrita. 
Pásela por un colador. 


3- Agregue a la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear el huevo batido y la 
leche. 


%4 Forme una masa Suave y 
trabájela durante 10 Minuto: 
Haga un rollo y divida ja 
masa en porciones iguales. 


$ Forme los panes con la mans 
y haga un corte en forma de 
cruz. Pincele con huevo. 
Lleve a horno regular 
durante 15 a 20 minutos. 


Pan de Huevo 


Pancitos para 
el té 


INGREDIENTES 
(10 a 12 unidades) 


»2 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1/2 cucharadita de sal 

»1/4 taza de mantequilla 

»2/3 taza de leche 
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PREPARACIÓN 


Í Caliente la leche y agregue la 


mantequilla para que se 
derrita. 


2-En un bol coloque la 
HARINA SELECTA con 
polvos de hornear y la sal, y 
| agregue la preparación 
anterior; forme una masa 
suave y blanda. 


A B-Usleree y deje la masa de 


1 cm de grosor, corte con un 
vaso. 


%-Lleve a horno caliente 
durante 10 a 12 minutos. 
Sirva caliente con 
mermelada. 


Pan de Miel 


INGREDIENTES 
(10 a 12 unidades) 


»3 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1/2 taza de nueces 

Ralladura de limón 

»1 taza de leche 

»l taza de azúcar 


»1 taza de miel 
»1 cucharada de margarina 


PREPARACIÓN 


1 Disuelva la miel, el azúcar y 


la mantequilla en la leche 
caliente. Agregue la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear cernida y la 
ralladura de limón. Mezcle 
con cuchara de palo hasta 
obtener un batido 
homogéneo. 


2- Agregue 1/2 taza de nueces 


picadas. Vacíe a molde 
rectangular. Hornee a 180”C 
durante 40 minutos. 


Pan de Pascua 
INGREDIENTES 


»1 kilo de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»6 huevos 

»1/2 taza de agua 

»1/4 kilo de pasas 

»1/2 kilo de frutas confitadas 

»1/4 kilo de nueces 

»1/2 kilo de mantequilla 
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»1/2 kilo de a: (de los 6 


»Las claras batidas 
huevos) 

»1 cucharadita 
molida 

»Una pizca de clavo de olor 

»2 cucharadas de vinagre 


de canela 


blanco 
»1/2 cucharadita de nuez 
moscada 


»3 cucharadas de ron 


PREPARACIÓN 


DSe bate la mantequilla con el 
azúcar flor hasta obtener una 
crema. Agregue las yemas 
una a una, e incorpore de a 
poco la HARINA SELECTA. 
Mezcle bien y luego agregue 
los demás ingredientes, 
añadiendo finalmente las 
claras batidas. 


2 Distribuya la-mezcla en 2 
moldes enmantequillados de 
22 cm de diámetro. 


3» Ponga dora (pág. 4) sobre la 
superficie de cada pan. 


4 Encienda el horno 5 minutos 
antes de introducir los 
moldes. Cocine 5 minutos 


aprox. con el gas fuert, 

después a horno regular. 
C r 

durante una hora, 
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INGREDIENTES 
(10 a 12 unidades) 


>3 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1 cucharadita de sal 

»1 cucharada de manteca 

»1 cucharada de azúcar flor 

»1 huevo batido 

»1 taza de leche tibia 


PREPARACIÓN 


L-Mezcle bien todos los 
ingredientes secos: la 
HARINA SELECTA con 
polvos de hornear, la sal y 
azúcar flor. 


2-Incorpore la manteca a la 
leche caliente para que se 
derrita. 


3- Batir ligeramente el huevo: 
Una todos los ingredientes 


no amase, trabaje suave" 


la mezcla y extiéndala * 
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una tabla dejando la masa de 
1 1/2 cm de espesor. 


%-Corte los scones con un vaso. 


Hornéelos a temperatura 
moderada durante 15 
minutos. 


Pancitos de Anís 


| INGREDIENTES 


»4 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1 1/2 taza de azúcar flor 

»4 huevos 

»2 cucharadas de manteca 


»2 cucharadas de semillas de 


anís 


PREPARACIÓN 


D-Mezcle en un bol los 
ingredientes secos: HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear, azúcar flor y las 
semillas de anís. 


2>Derrita la manteca y deje que 
se enfríe. 


3-Batir ligeramente los huevos, 
claras y yemas juntas, 
agréguelos a la manteca tibia. 


%-Incorpore de a poco la 
mezcla a los ingredientes 
secos. Amase hasta obtener 
una masa suave. 


$ Haga los pancitos y 
colóquelos a horno suave 
durante 15 minutos. 


Pancitos de Anís 
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Kuchen manzanas y mezcle con el 
de Manzanas SELECTA sin polvos de 
INGREDIENTES hornear y las 3 cucharadas 
de margarina derretida. 
1: MEZCLA (Cubier ta) Mezcle bien. 


»1 cucharada de HARINA 
: 2* Mezcla (Masa) 

es sin polvos de 2 Batir las yemas con el azúcar 

»2 1/2 tazas de Manzanas 4 > OS pS us A 
cortadas en láminas 109 este CERAS 

»2/3 taza de azúcar 

»1 1/2 cucharadita de canela 

»3 cucharadas de margarina 
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2- Agregue la HARINA 
SELECTA con polvos de 


derretida hornear y la sal, alternando 
con la leche hasta formar un 
; 22 MEZCLA (Masa) batido suave. | 
»1 taza de HARINA : 
SELECTA con polvos de 3»En un molde enmantequillado 


vacíe al fondo la segunda 
mezcla. Vierta la primera 
mezcla, sobre la masa. 


hornear 

»1/2 taza de azúcar 

»1 cucharada de margarina 
derretida 

»1 pizca de sal 

»2 yemas batidas 

»1/4 taza de leche 


--- 


-  %Lleve a horno a temperatura 
mediana, durante 30 a 40 
minutos. 


a 


PREPARACIÓN 


1* Mezcla (Cubierta) 
Pele y corte las manzanas en 
láminas delgadas. 


En un bol coloque las Kuchen de Manzanas 
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Strudel 
de Manzanas 


INGREDIENTES 


MASA 
»>300 g de HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear 
»1 cucharadita de sal 
»40 ml de aceite 
»130 ml de agua caliente 


RELLENO 
»3 manzanas 
»1/2 taza de nueces picadas 
»>1/4 taza de pasas 
»1 cucharadita de canela 
»1/2 taza de azúcar flor 
»2 cucharadas de mantequilla 
»1 cucharada de maizena 


* PREPARACIÓN 


Masa 

b-Ponga en un bol los 
ingredientes secos, la 
HARINA SELECTA sin 
polvos de hornear y la sal. 
Incorpore el aceite y el agua. 
Trabaje con las manos hasta 
formar una masa blanda y 
elástica. Tape la masa y 


 déjela descansar 10 minutos, 


Relleno 
1- Prepare el relleno mezclando 
las manzanas peladas y 
cortadas en láminas delgadas, 
las nueces picadas, las pasas, 
la canela, el azúcar flor y la 
maizena. 


2-Extienda sobre la mesa un 
mantel plástico y usleree la 
masa encima de él, dejándola 
lo más delgada posible. 
Ayúdese estirándola con las 
manos, cuidando de no 
romperla. Debe quedar fina 
como papel de seda. 


3»Distribuya el relleno sobre la 
masa y coloque trocitos de 
mantequilla. 


%-Forme un rollo con la masa y 
cierre los extremos 
doblándolos. 


5 Vuelque el rollo en forma de 
herradura sobre una asadera 
enmantequillada y lleve al 
horno a temperatura mediana 
durante 45 minutos. 


6-Coloque trocitos de 
mantequilla sobre el rollo 
Después de unos minutos ol 
azúcar con la mantequilla so 
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derriten y con este almíbar 
debe rociar el pastel. 


7 Sirva caliente, espolvoreado 


con azúcar flor y con crema 
de leche. 


Kuchen de 
Pascua 


INGREDIENTES 


»3 tazas HARINA SELECTA 

con polvos de hornear 

»1 huevo sin batir 

»2 cucharadas colmadas de 

mantequilla 

»1/2 taza de leche 

»1 taza de azúcar flor 

»3/4 tazas de mermelada de 
| damascos o duraznos 


PREPARACIÓN 


b-En un bol prepare una masa 
blanda, mezclando la 
HARINA SELECTA con 
polvos de hornear, el huevo, 
la mantequilla ablandada, la 
leche y el azúcar flor. 


- 2B-Enmantequille un molde para 


y kuchen y fórrelo con la 
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masa dejando menos de la 
mitad de esta para cubrirlo. 
(Cubra la masa con un trozo 
de papel de aluminio y ponga 
porotos encima a fin de que 
la masa no se levante). 


3-Lleve la masa al horno a 
fuego mediano, previamente 
calentado, durante 30 a 35 
minutos. 


%-Cubra la masa cocida con la 
mermelada. 


5$-Con la masa cruda que 
reservó, corte huinchas de 2 
cm de ancho y forme sobre el 
kuchen un enrejado. 


6-Lleve nuevamente al horno a 
fuego alto para terminar la 
cocción. 


7-Desmolde cuando esté frío y 
espolvoree azúcar flor. 


Kuchen de Pascua 
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»1/2 taza de pasas Corinto 
»5 claras batidas a Nieve 
»Ralladura de limón 


PREPARACIÓN 


Db-Mezcle la porción de 


margarina con el azúcar y las 
Kuchen de Quesillo 


unido. Incorpore la ralladura 


yemas, hasta dejar todo bien 
Kuchen de de limón, la vainilla y la 
Q An HARINA SELECTA con 
luesuio eE polvos de hornear, uniendo 
con movimientos envolventes ' 
INGREDIENTES para no formar grumos. 
MASA B>-Vierta la masa en un molde 
»1 1/2 taza de HARINA enmantequillado de 25 em de 
SELECTA con polvos de diámetro. Estire la masa y 
hornear cubra los bordes del molde. 
»2 cucharadas grandes de A 
margarina 3»En un bol mezcle la ricotta, | 
»2 yemas las pasas, la crema. la harina. | 
»1/2 taza de azúcar las 3 yemas ligeramente | 
»1 cucharadita de vainilla batidas y la ralladura de 
»Ralladura de limón limón. Aparte, bata las claras | 
a nieve e incorpore a la 
RELLENO mezcla anterior, mezclando 
»2 cucharadas de HARINA suavemente con una cuchara 
SELECTA con polvos de , de palo. 
hornear 
»1/2 kilo de ricotta A Vacíe el relleno sobre la masa 
»3 yemas 


y cocine a horno moderado 
por 30 minutos. Sacar » 
enfriar. 
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»1 taza de crema 
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$-Con una espátula unte con »3 cucharadas de maizena 


alguna mermelada »3/4 taza de azúcar 
(damascos o frambuesas). »1 palo de canela 


PREPARACIÓN 


1-En un bol ponga la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear, azúcar, vainilla, 
huevo y mantequilla. Mezcle 


' ' bien y deje reposar la masa 
Paris de Urea en el refrigerador por 25 
Y minutos. 
| Kuchen de Vierta la masa en un molde y 
lleve a horno fuerte por 20 
| Uvas minutos. , 
INGREDIENTES 2- En una olla ponga la leche 
| fría, el azúcar, las yemas, la 
) MASA maizena y el palo de canela, 
»1 1/2 taza de HARINA mezcle bien y luego lleve a 
SELECTA con polvos de fuego suave, sin dejar de 
hornear revolver, manteniendo el 
»1 cucharadita de vainilla hervor por 5 minutos 
— »1/2 taza de mantequilla aproximadamente. 
-— »1l huevo Ponga la crema sobre la 
»1/2 taza de azúcar masa horneada y sobre la 
; crema, las uvas con las 
RELLENO almendras picadas. 
»2 tazas de uvas frescas sin 
semillas 3- Haga un almíbar con 1/4 de 
»2 tazas de leche taza de azúcar y viértalo 
»1/4 taza de almendras sobre la fruta. 
peladas 


3 »2 yemas 
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Nota: En el Kuchen de Uvas 
se puede variar la fruta como 
frambuesas, frutillas, etc. 


Kuchen de 
Nuez 


INGREDIENTES 


MASA 

»2 tazas de HARINA 
SELECTA cernida con 
polvos de hornear 

»2 a 3 cucharadas de agua 
fría 

»2 yemas 

»1/2 taza de mantequilla 

»2 cucharadas de azúcar flor 


RELLENO 
»1 cucharada de HARINA 
SELECTA 
»2 cucharadas de margarina 
»2 cucharadas de leche 
»>3 cucharadas de miel 
»2 cucharadas de azúcar flor 
»2 tazas de nueces finamente 
picadas 


PREPARACIÓN 


Masa 


Ib-Cierna la HARINA SELECTA 


con polvos de hornear en y 
bol junto con el azúcar flor 
Incorpore la mantequilla e 
pequeños trozos y muy fría 
junte estos ingredientes hasta 
tener una mezcla bien 
disgregada. 


2 Agregue el agua en pequeñas 
porciones para humedecer y 
agrupar la mezcla hasta 
formar una bola, la cual se 
envuelve en papel encerado y 
se enfría. 


3-Extienda la masa con un 
uslero, sin amasar, separando 
1/3 de ella para tapar el 
kuchen. 


4 Cubra con la masa un molde 
enmantequillado y con un 
tenedor pínchela para que no 
se levante. 


5 Lleve a horno durante 10 
minutos aproximadamente, 
prehorneando antes de 
rellenar. 


1 Derrita la miel y añada Ad 


Relleno 
margarina y la leche, y luego 
los demás ingredientes. 


2 Rellene la tarta y cubra con 
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el resto de la masa, haga SELECTA con polvos de 
pequeños cortes en ella para hornear 

dejar salir el vapor. Unte con »1 huevo 

dora (pág. 4) y hornee hasta »1 1/2 taza azúcar flor 
que tome el color dorado. »1/2 taza de mantequilla 


he VERS mantequilla derretida y una 
uchen 


Kuchen 4 Y 
A ó co 2-Extienda la masa y cubra un 
as 4 molde enmantequillado. 
E ING 3-Prehornee a horno caliente 
MASA por 1/4 de hora. 


y 
A 


»2 1/2 tazas de HARINA 


»20 cc de coñac 


CREMA 
»1/2 litro de leche 
»1 3/4 tazas azúcar flor 
»4 yemas 
»2 cucharadas de maizena 
»20 cc de coñac 


PREPARACIÓN 


Masa 
Í Mezcle la HARINA SELECTA 
con polvos de hornear y el 
azúcar. Haga un hueco al 
centro y ponga el huevo, el 
coñac, mezcle con los dedos. 
Luego incorpore la 


bien para dejar una masa 
suave y compacta. 
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Crema 
D Hierva la leche con la mitad 
del azúcar. Agregue la 
maizena disuelta en un poco 
de leche fría. Hierva por 2 
minutos más y retire del 
fuego. 


2-Bata las yemas con el azúcar 
restante. 


3-Revuelva la leche, el coñac y 
las yemas batidas y coloque 
sobre la masa prehorneada. 


%- Lleve nuevamente a horno 
regular por 25 minutos o 
hasta que se dore. 


INGREDIENTES 


MASA 

»1 1/4 taza de HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear 

»50 g de azúcar 

»1 huevo 

»1 cucharadita de jugo de 
limón 

»1 cucharada de leche 

»50 g de manteca 
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1 Ablande la mantequilla y 


Kuchen de Migas 


RELLENO 
»125 g de HARINA 
SELECTA sin Polvos de 
hornear 
»80 g de mantequilla 
>60 g de azúcar granulada 
»250 g de mermelada de 
frambuesas 


PREPARACIÓN 


Masa 
Í Prepare una masa blanda con 
los ingredientes que se 
indican. Forre el molde con 
esta masa, pínchela con un 
tenedor y cúbrala con 
mermelada. 


Relleno 


Júntela con la HARINA 
SELECTA sin polvos de 


hornear y con el azúcar. 


2 Tome la mezcla entre sus 


manos y frótela para que se 
formen pequeños gránulos. | 
Déjelos caer en forma de | 
migas sobre el kuchen crudo. 


3-Hornee a temperatura media 


durante 25 minutos. 
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PREPARACIÓN 


Masa 
L Batir la manteca con el 
azúcar flor, agregue el huevo, 
el jugo de limón, la leche y la 


HARINA SELECTA. 


2.Forme la masa y extiéndala 
en el molde previamente 


Í SELECTA con polvos de > A 
| os , 2 DS 

| 

| 


»50 g de manteca vegetal 
»50 g de azúcar flor 
»1 huevo 
*  »1 cucharada de jugo de 
limón : 
»1 cucharada de leche 


Kuchen de Migas enmantequillado. 

| Relleno | 

E D-Rellene la masa con los 

p Kuchen damascos mezclados con 
Puerto Varas azúcar granulada. 
LAS 

INGREDIENTES 2-Cubra la preparación con la 

| crema pastelera y lleve a 

| MASA horno mediano durante 15 a 

l »125 g de HARINA 20 minutos. | 
hornear. Jae | 


RELLENO 
»1/2 kilo de damascos 
»2 cucharadas de azúcar 
granulada 
»Crema pastelera (pág. 63) 
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Kuchen Puerto Varas 
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To taleta 
de Frutillas 


INGREDIENTES 


»1/4 kilo de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»150 g de mantequilla 

»1 huevo 

>1/2 cucraradita de sal 

»2 cucharadas colmadas de 
azúcar flor 

»1/2 kilo de frutillas 


20 0cteorceod 


ALMÍBAR 
»1 taza de azúcar granulada 
»1/4 taza de agua 


PV ARACIÓN 


b-Mezcle la mantequilla con la 
HARINA SELECTA con 
polvos ae hornear. 


2 Agregue al Ífevo, la sal y el 
azúcar. : 
de 


B-Junte la masa hasta que esté 
bien unida. 


ONO DANDO DAD dedo” 


£s | FPDeje reposar 1/2 hora. Forre 
E un molde con la 1. sa; 


pínchelo con un tes, "iponara 


PI 


que no se levante. 


5-Hornee a fuego mediano 
durante 15 minutos. 


6 Deje enfriar. 


7- Lave prolijamente las frutillas 
y colóquelas ordenadamente 
dentro de la tartaleta. 


$-Cubra las frutillas con el 
almíbar de pelo preparado 
con el azúcar granulada y el) 
agua. : 


Tartalota de Frutillas 


A 
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Pie de Limón 
INGREDIENTES 


MABA 
»2 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 
»1 huevo 
»1/8 kilo de mantequilla 
»3 cucharadas de azúcar flor 


| RELLENO 
»1 tarro de leche condensada 
¡  »l taza de jugo de limón 
»1 taza de azúcar granulada 
»3 claras de huevo 


- 


PREPARACIÓN 
po d Masa 
| IbPrepare una masa suave y 
blanda con la HARINA 
SELECTA con polvos de 
Hornear, un huevo, la 
mantequilla y las tres 
cucharadas de azúcar flor, 


2 Coloque la masa en un molde 


para pie, lleye a horno 


mediano durante 15 minutos. 
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Relleno ; 
hb Mezcle la leche condengaca 
con la taza de jugo de limón. 
Kevuelva bien, 


2 Vierta sobre la masa caliente. 


3 Bata las tros claras de huevo 
hasta que estén firmes y 
agregue el azúcar granulada 
hecha almíbar hasta formar 
un betún firme. 


4 Cubra el pie con el betún y 
lleve nuevamente al horno 
durante 5 minutos para 
dorar. 


$ Sirva frío. 
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Torta 
de Chocolate 
INGREDIENTES 


BIZCOCHUELO 

»5 cucharadas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear. 

»6 huevos 

»2 cucharadas de chuño 

»8 cucharadas de azúcar 
granulada 

»2 cucharadas de chocolate 
dulce en polvo 

»1 cucharada de chocolate 
amargo en polvo 


RELLENO 
»Crema chantilly 


COBERTURA 
»220 g de chocolate puro en 
- barra (especial para 
repostería) 
- »500 g de mantequilla 


»2 cucharadas de azúcar flor 


»1/2 tacita de agua caliente 


PREPARACIÓN 


Bizcochuelo 
Batir las claras junto con el 
- azúcar granulada hasta que 
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estén firmes y agregar las 
yemas batidas. 


2 Deje de batir y mezcle la 
HARINA SELECTA con 
polvos de hornear con el 
chuño, el chocolate dulce y el 
amargo. 


3-Junte suavemente en forma 
envolvente y vierta sobre 2 
moldes enmantequillados 
para bizcochuelo de 24 cm de 
diámetro. Hornee a fuego 
medio durante 25 minutos. 


4 Retire del horno y deje 
reposar durante 5 minutos y 
desmolde sobre una rejilla o 
superficie de madera. Deje 
enfriar mientras prepara el 
chocolate para cubrir. 


5 Corte cuatro capas de 
bizcochuelo y rellene con la 
crema chantilly. 


Cobertura de chocolate 
ÍParta el chocolate en barra 
en trocitos pequeños; 
póngalos a bañomaría con 


media tacita de agua caliente, 


la mantequilla y el azúcar 
flor, 


2 Revuelva con cuchara de 


y 
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madera, mezclando bien 
todos los ingredientes, para 
que se integren. Mantenga la 
cocción 15 minutos y retire 
del fuego. 


3-Deje enfriar y ponga la salsa 
en el refrigerador durante 30 
minutos para que tome 
consistencia. 


% Cubra la torta con el 
chocolate cuando esté frío y 
blando, decore con almendras 
y guindas al marrasquino. 


Torta de Chocolate 
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Torta 
de Manjar 


INGREDIENTES 


»3/4 kilo de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»2 huevos 

»1/8 kilo de mantequilla 

»1/4 taza de azúcar flor 

»1 taza de leche 

»2 tarros de leche 
condensada hecho manjar o 
800 g de manjar 

»1 taza de almíbar para 
mojar las hojarascas 

»1 1/2 taza de coco rallado 


PREPARACIÓN 


Í Coloque la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear y el azúcar flor en 
un bol. 


- Agregue los huevos batidos y 
la mantequilla derretida; una 
bien e incorpore la leche. 
Trabaje bien la masa hasta 
dejarla suave y blanda 


3 Haga un rollo y corte l! 
porciones, 
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%4-Usleree cada porción de masa 


muy delgada para hacer las 
hojarascas. 


5 Hornee a temperatura media 
durante 5 minutos, no se 
deben dorar. 


6- Arme la torta. Coloque una 
hojarasca y unte con el 


almíbar y cubra con manjar 
blanco. 


7- Alterne estos ingredientes 
hasta terminar con 
hojarasca. 


$-Cubra con manjar y 
espolvoree coco rallado. 


Torta de Manjar 


Torta de Nuez 
DA UE NUEZ” 
INGREDIENTES 


MASA 

»1 taza de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1 taza de azúcar 

»1 taza de nueces picadas 

»4 huevos 

»2 cucharadas de mantequilla 
derretida 


RELLENO 
»2 tazas de manjar blanco 
»1 taza de nueces molidas 


COBERTURA 
>250 g de crema chantilly 


PREPARACIÓN 


L Batir las claras y agregar las 
yemas batidas. 


2-Incorpore el azúcar, la 
mantequilla, la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear y las nueces picadas. 
Mezcle bien. 


3-Vierta la mezcla sobre latas 
redondas enmantequilladas y 
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lleve a horno moderado 
durante 10 minutos (hasta 


terminar con todo el batido). 


Prepare el relleno mezclando 


el manjar con las nueces 
molidas. 


S-Forme la torta alternando 


hojarascas con el relleno de 
manjar y nueces molidas. 
Finalmente cubra con crema 
y espolvoree con nueces 
picadas. 


Torta Selva Negra 


Oe 


Torta 
Selva Negra 


INGREDIENTES 


BIZCOCHUELO 
»400 g de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 
»20 g de chocolate en polvo 
»10 huevos 
»400 g azúcar granulada 


RELLENO 
»500 g de mermelada de 
guindas 
»1 litro de crema fresca 
»>250 g de azúcar flor 
»1/2 copita de licor 


DECORACIÓN 
»Chocolate en rama o trozos 
»Cerezas al marrasquino 


PREPARACIÓN 


Bizcochuelo 
Í Bata las claras hasta que 
estén a punto de nieve, e 
incorpore el almíbar de pelo, 
sin dejar de batir. 


2 Incorpore las yemas de a una 


hasta obtener una mezcla 
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homogénea. Agregue la 
HARINA SELECTA cernida 
junto con el chocolate en 
polvo. Una bien. 


3 En un molde enmantequillado 
vierta la mezcla y cocine a 
horno suave por 55 minutos. 


Relleno 
Í-Bata la crema e incorpore el 
azúcar flor cernida, hasta 
lograr un batido suave pero 
firme. 


2. Divida el bizcochuelo en tres 
capas, remojando cada una 
con almíbar y el licor. 


3-Cubra la primera capa con 
crema, la segunda con 
mermelada. Decore con el 
saldo de la crema, chocolate 
en rama y bordee la torta 
con cerezas al marrasquino. 
Manténgala en la heladera 
hasta servir. 


Torta Fácil 


INGREDIENTES 


BIZCOCHUELO 
»220 g de HARINA 


SELECTA con polvos de 
hornear 
»4 yemas 
»4 claras 
»120 g de aceite 
»150 g de azúcar flor 
»Ralladura de limón 
»1 cucharadita de vainilla 
»1/4 taza de leche 


RELLENO 
»300 g de ricotta 
»150 g de mermelada 


PREPARACIÓN 


Bizcochuelo 
Í Mezcle el aceite, la leche, el 
azúcar, la ralladura de limón 
y la vainilla. 


2-Bata las claras a nieve y 
agregue las yemas. 


3-Junte estos ingredientes y 
agregue la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear. 


%-Ponga la mitad del batido de 
HARINA SELECTA en un 
molde enmantequillado. 


$» Lleve a horno medio durante 
15 minutos. 
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Relleno Torta de 


LJunte la ricotta con la Cumpl eaños 
mermelada, vierta esta ES 
mezcla sobre el bizcochuelo y 
cubra con la otra mitad del INGREDIENTES 


id »1/2 kilo de HARINA 
2-Hornee durante 15 minutos a SELECTA con polvos de 


fuego medio. hornear 
; »1/4 kilo de mantequilla 
2-Desmolde y cubra con betún »1/2 kilo de azúcar flor 
o crema chantilly; espolvoree »6 huevos 
mostacillas de chocolate. »1 taza de leche 
»2 cucharadas de chocolate 


en polvo 

»Esencia de vainilla 

»1 taza de mermelada de 
damascos 


PREPARACIÓN 


1 Batir la mantequilla con el 
azúcar flor hasta que esté 
espumosa. Agregue los 
huevos uno a uno y leche, 
alternando con la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear. 


2-Divida el batido en 2 partes; 
a una agregue el chocolate y 
a la otra, la vainilla. Vierta 
en moldes enmantequillados 
y lleve a horno suave durante 
20 minutos. 


domo Ie 


Torta de Cumpleaños 


Desmolde y deje enfriar sobre 
una rejilla; corte cada 
bizcochuelo en dos partes. 


- Forme la torta colocando una 
capa de bizcochuelo de 
chocolate y una capa de 
mermelada, luego otra capa 

de bizcochuelo de vainilla y 

otra de mermelada, así hasta 

terminar con una capa de 
bizcochuelo. 


5-Cubra con betún de claras 


hecho con 3 claras y 1 1/2 
taza de azúcar granulada. 


Torta de Manjar 


y Huevo Mol 


BIZCOCHUELO 
»230 g de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 
»230 g de azúcar 
»8 huevos 


E 


ALMÍBAR 
»1 cucharada de ron 
»1 taza de azúcar granulada 


MERENGUE 
»165 g azúcar granulada 
»4 claras 
»165 g azúcar flor 


PREPARACIÓN 


Bizcochuelo 


Í Bata las claras como para 


merengue. Agregue el 
almíbar y sin dejar de batir, 
vaya incorporando las yemas. 


2- Añada la HARINA SELECTA 


con polvos de hornear, 
previamente cernida y una 
bien. 


3-Vierta la mezcla en un molde 
enmantequillado y 
enharinado, de 25 cm de 
diámetro, y cocine a horno 
regular por 50 minutos. 


%-Desmolde sobre una rejilla. 


Espere a que enfríe y corte el 


bizcochuelo en 4 capas. 
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Kelleno 
bBatir las yeman 
espeñon y agróguoles en Culla 


ala que 


el almibar hecho con los 0b y 
de azúcar, 


ADD ORN 


la preparación a bañomaría, 
Revuelva hasta que espeso, 


Almíbar 
Lb Prepare un almíbar hgero 
con la taza de azúcar 
granulada, Enfríe y vierta el 
ron. 


2-Distribuya este almíbar sobre 
cada capa de bizcochuelo. 
Luego cúbralas alternando 
una con huevo mol y otra con 
manjar. 


Merengue 

Con el azúcar granulada 
prepare un almíbar. Bata las 
claras a nieve y viértales de a 
poco el almíbar. Siga 
batiendo hasta que se enfríe. 
Incorpore el azúcar flor, 
uniendo todo muy bien. 
Unte la torta y decore. 
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2 Agregue las almendras y leve 


1 Batir las claras y el a 


Torta de Manjar y 


Huevo Mo 


Bizcochuelo 
Base 


INGREDIENTES 


»6 huevos 

»5 cucharadas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»2 cucharadas de chuño 

»8 cucharadas de azúcar 
granulada 


PREPARACIÓN 


ucar 

hasta que estén firmes y 
(duras) y agregue las vemas | 
batidas, | 
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2>-Moezcle la HARINA SELECTA 


con polvos de hornear y el 
chuño. Agregue a la 
preparación anterior en 
forma envolvente y rápida. 


3 Vacío a un molde 
enmantequillado y lleve a 
, horno mediano durante 25 
minutos. Desmolde y deje 
enfriar sobre una rejilla. 


Bizcochuelo Base 


. 


Brazo de Reina 
a SAA 


| INGREDIENTES 


»3 cucharadas de HARINA 
ppLEcTa con polvos de 


PREPARACIÓN 


DbBatiilas claras a nieve, 
agregue el azúcar flor, l4s 
yemas y la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear, continúe batiendo 
hasta obtener una 
preparación suave y 
esponjosa. 


2 Enmantequille una lata, 
fórrela con un papel 


mantequilla y extienda la 
mezcla sobre esta. 


3 Lleve a horno regular 
durante 8 a 10 minutos. 


Retire el bizcochuelo del 
horno y vuélquelo sobre un 


paño húmedo. Quite el papel. 


$ Rocíelo con el almíbar y 


extienda el manjar. Enróllelo, 


corte los extremos y 
espolvoree con azúcar flor. 
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- Queque 
de Limón 


INGREDIENTES 


»2 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
ñ hornear ; 
- l taza de azúcar granulada 
»1 1/2 taza de leche 
»1 huevo 


»1 cucharada de margarina 
”Ralladura de 2 limones 


PREPARACIÓN 


D-Batir el azúcar con lu 

margarina hasta formar una 
- crema. Agregue el huevo y 

siga batiendo. Añada la leche 
». alternando con la HARINA 
SELECTA con polvos de, 
hornear. Finalmente agregue 
la ralladura de limón. 


PP Vacíe la mezcla a un molo- y 
enmantequillado y lleve al - 
horno, previamente 

* calentado, dujante 40 

- mémutos. Y 
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Queque de Limón 


Quequ> 
de Naranj 


INGREDIENTES 


1E7 


SELECTA con polvos de 


»2 tazas de HARINA 


hornear 

»1 taza de azúcar : Ze 
»2 huevos SL 
»1 taza.de jugo de naranja 
»Ralladura de 1 naranja 
»1/2 tacita de aceite 


PREPARACIÓN 


D Batir el azúcar con el aceite, 
y agregue los huevos uno a 
uno y la ralladura de naranja. 
Incorpore la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear alternando con el 
jugo de naranja. Mezcle bien. 
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2 Vacie a un molde 
enmantequillado. Lleve a 
horno a temperatura mediana 
durante 40 a 45 minutos. 


y 


Queque de Naranja 


Queque 
Inglés 


INGREDIENTES 


»350 g de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear cernida 

>250 g de azúcar flor 

»1 pizca de sal 

»7 huevos 

»200 g de margarina o 
mantequilla 

»20 g de pasas 

Ralladura de una naranja o 
limón 

»1/3 taza de ron o pisco 
»150 g de nueces 
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PREPARACIÓN 


P La margarina y azúcar se 
baten hasta obtener una 
mezcla cremosa. Incorpore 
una a una las yemas sin 
dejar de batir. Luego 
agregue el licor, la ralladura 
de limón o naranja y la 
HARINA SELECTA con 
polvos de hornear cernida. 


2 Agregue las pasas y nueces 
enharinadas, y por último las “+ 
claras batidas a nieve, 
uniendo suavemente. 


3-Divida el batido y coloque en 
2 moldes rectangulares de S 
11x 30 x 7 cm. 


4 Hornee, luego de precalentar 4 
el horno, por 40 minutos a 
180%C. 
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Queque 
de Chocolate 


INGREDIENTES 


»1 taza de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»l taza de chocolate rallado 

»1 1/2 taza de azúcar 
granulada 
»2 huevos 
»l taza de leche 


»Azúcar flor para espolvorear 


»1 cucharada de mantequilla 
»1/2 taza de chuño 


PREPARACIÓN 


1 Ponga en un bol la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear cernida, mezcle con 
el chuño y el azúcar 
granulada. Cierna todo 
nuevamente. 


2-Bata los huevos ligeramente, 
incorpóreles la leche. 
Revuelva suavemente y de a 


poco agregue los ingredientes 


cernidos, uniendo bien. 


Bb Lleve a Dañomaría la 


mantequilla con el chocolate. 


CAPACITACION OOOO 
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Una vez derretido vacíe a la 
mezcla sin batir. 

Vierta todo el contenido en 
un molde enmantequillado y 
enharinado de 22 cm de 
diámetro con hueco al centro. 


PA o > 


4 Hornee 40 minutos. 


5 Deje enfriar y espolvoree con 
, » 
azúcar flor. 
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Queque de Chocolate 
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 Queque 
de Miel 


INGREDIENTES 


»2 tazas de HARINA 
SELECTA cernida con 
polvos de hornear 

»2/3 taza de leche 

»1/8 kilo de mantequilla o 
margarina (5 cucharadas) 

»3 huevos 

»1 taza de azúcar 

»3 cucharadas de miel 
»1/4 cucharadita de sal 


»O0o0»noce 


PREPARACIÓN 


con polvos de hornear y la 
sal. 


2 Batir la mantequilla hasta 
obtener una crema con 
consistencia suave, añada 
poco a poco el azúcar, sin 
dejar de revolver. 


3 Entibie los 2/3 de leche y 
disuelva las 3 cucharadas de 
+ miel. 


%-Incorpore a la HARINA 
SELECTA la mezcla de la 
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LD Cierna la HARINA SELECTA 
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mantequilla batiendo 
constantemente, y agregue 
los huevos uno a uno, sin 
dejar de batir. 


$-Por último incorpore los 2/3 
de taza de leche mezclados 
con miel. 


6 Vierta el batido en dos 
moldes rectangulares, 
hornéelos durante 40 
minutos a 180*C. 


P-Retírelos del horno y déjelos 
enfriar. 


Queque | 
Mármol 


INGREDIENTES 


»4 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»2 tazas de leche 

»3 huevos 

»3 cucharadas de mantequilla 

»2 tazas de azúcar flor 

»3 cucharadas de chocolate 
en polvo 
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PREPARACIÓN 


En un bol, la mantequilla, el 
azúcar y los huevos enteros, 
se baten hasta formar un 
batido suave y homogéneo. 


2 Agregue la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear, alternando con la 
leche, uniendo bien. 


3-Coloque en un plato un poco 
de esta mezcla (más o menos 
10 cucharadas). Revuelva e 
incorpore con una cuchara de 
madera el chocolate. 


4 Ponga las mezclas en dos 
moldes rectangulares 
enmantequillados. Vierta 
primero la mitad del batido 
blanco y encima el de 
chocolate (que no tape 
enteramente al blanco), cubra 
con el resto de la mezcla 
blanca. 


5-Cocine a horno regular 
durante 40 minutos a 180*C. 


NOIA 


Queque Mármol 


Queque 
de Manzanas 


INGREDIENTES 


»1 1/4 taza de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»4 huevos 

»2 manzanas cortadas en 
rodajas 

»Ralladura y jugo de limón 

»Azúcar flor para espolvorear 

»1 cucharada de aceite 

»1 taza de azúcar granulada 
(para el almíbar de pelo) 


PREPARACIÓN 
1 Batir las claras a punto de 


nieve. Vierta el almíbar de 
pelo, y siga batiendo hasta 


cia 
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ES 


que esté tibio. Agregue uta a 
una las yemas, el aceite, e! 
jugo y ralladura de limón y al 
final la HARINA SELECTA 


con polvos de hornear. 


2 Vacíe na parte del batido en 
un molde enmantequlliado y 
enharinado. Ponga encim? 
una capa de manzanas, otra 
de batido y vaya alís. «nado 
de esta forma. 


3-Hornee el quequ> a calor 
moderado (180%C), con la 
llama hacia abajo hasta que 
suba y después hacia arrib: 
para que dore. Tiempo es 
cocción, 40 minutos 
aproximadamente. 


4 Para servir, espolvoree con 
azúczr tior. 
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(Queque | 
de Plátanos | 


I“GREDIENTES 


»3 +azas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

r4 huevos 

»3 plátanos grandes, 
maduros y molidos 

»2 1/2 tazas de azúcar 

»225 g de mantequilla blanda - 

»1/2 taza de crema ácida 

»1 pizca ae sal 

»i taza de nueces picadas 

»2 cucharaditas de extracto 
de vainilla 


PREPARACIÓN . 


1 Batir la mantequilla con el 
azúcar hasta obtener una 
mezcla cremosa. Incorpore, 
sin dejar de batir los huevos 
uno a uno. Agregue la crema 
ácida junto con la vainilla. 


2- En un bol cierna la HARINA 
SELECTA y la sal y 


agréguela a la mezcla 
anterior, alternando con los 
¿Ad 

piáltanos molidos y las 


nueces, Revuelva hasta unit 


QNOETUMTDND IT AAN mc 


3 Precallenie :* horno a 
temperatura alta! 


4Vierta la mezcla en dos 
moldes rectangulares o 
moldecitos individuales y 
cocine a 150%C por 1 hora. 
Retire del horno y deje 


enfriar. Desmolde sobre "na 


ha 


Queque de Plátanos 


Brownies 
INGREDIENTES 


»1 taza HARINA SELECTA 

con polvos de hornear 
y »1/2 taza de mantequilla 

»1/2 taza de chocolate en 
polvo amargo 

»4 huevos 

»1 pizca de sal - 

>2 tazas de azúcar flor 

2 cucharadas de vainilla 

»1 taza de nueces picadas 


E AM A 
INMIMINSIANR Reno 


E . de ta tido 


PREPARACIÓN 


1 Bata la mantequilla con el 
azúcar flor y el chocolí e ex 
polvo. 


2 Agregue uno a uno lo; 
huevos y siga batiendo. 


3 Junte con la HARINA 


SELEC'"% con polvos de 
hornear, la sal y la vainilla. 


Ji 


Finalmente jun. + * mezcla 
con ¡as nueces picadas y 
colez:e en un molde 
cuzdrado o rectangular, 
untada con mantequilla. 


5-Hornee a fuego moderado 
durante 30 a 40 minutos. 


6-Cuando esté tibio, desmold: y 
cúrte en ruadraditos de 3 em. 


Brownies 
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Galletas de Anís 


INGREDIENTES 


»1/2 kilo de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1/4 kilo de azúcar flor 

»1/8 kilo de manteca 

»1 taza de leche 

»1 cucharada de postre de 
semillas de anís 


PREPARACIÓN 


D- Coloque la leche en una 
cacerola junto con las 
semillas de anís y lleve a 
fuego suave durante 10 
minutos. 


2-Mezcle los ingredientes secos: 


la HARINA SELECTA con 
polvos de hornear y el azúcar 
flor. 


3- Agregue la leche tibia y la 
manteca, forme una masa 


Galletas de Anís 


Galletas 
Granizadas 


INGREDIENTES 


»2 1/2 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1 taza de azúcar 

»3/4 taza de mantequilla 

»2 huevos 

»1/2 cucharadita de vainilla 

»1 cucharadita de sal 

? 


PREPARACIÓN 


blanda. Usleree la masa hasta 2 Batir la mantequilla, el 


dejarla muy delgada. 
Corte las galletas de 
diferentes figuras. Lleve a 
horno mediano durante 10 
minutos. 


azúcar, los huevos y la 
vainilla. Agregue la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear y la sal, forme una 
masa. 
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Qe ROLANDO Neon 


| 2- Lleve al refrigerador por 


huevos batidos. 
algunos minutos. 


| 


 3-Usleree entre dos plásticos. 


| 


3-Junte todos estos 
ingredientes, forme una masa 
blanda y divida en dos 


4 Corte las galletas y porciones. 


espolvoree azúcar granulada 
antes de hornear a 
temperatura media durante 
8-10 minutos. 


+ 
o 
y 
o 
ES 
o 
y 
o 
$ 


4 Mezcle una porción con el 
chocolate. 


S-Usleree separadamente las 


dos porciones hasta dejarlas 
Galletas de 1/2 cm de espesor. 
de Colores 
6-Coloque una sobre la otra y 
INGREDIENTES forme un rollo. Corte este 
rollo en pequeños círculos de 
»3 tazas colmadas de 1/2 cm de alto. 
| HARINA SELECTA con 


polvos de hornear 


7-Colóquelos sobre la lata del 
>100 g de mantequilla 


n horno y cocínelos durante 20 
d »1 taza de azúcar flor minutos a fuego moderado. 
Ralladura de limón 
»2 huevos 


»2 cucharadas de chocolate 
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PREPARACIÓN 

l-Mezcle la HARINA SELECTA 


con polvos de hornear, el 
azúcar flor y la ralladura de 


_ ADN 
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Galletas de 


Crema 
INGREDIENTES 


»2 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1 envase chico de crema 

Ralladura de medio limón 

»1/2 taza de azúcar flor 


PREPARACIÓN 


Í- La HARINA SELECTA con 
polvos de hornear se cierne y 
mezcla con el azúcar flor. 
Ahueque al centro y vierta la 
crema y la ralladura de 
limón. 


2 Mezcle hasta obtener una 
masa y siga trabajándola con 
las manos. 


3-No humedecer con agua ni 
con leche, aunque la sienta 
seca. 


4 Vaya formando una masa 
alargada, córtela en pequeñas 
porciones y haga figuras de 
diferentes formas. 


5-Hornee por 10 minutos. 
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Galletas de Crema 


Galletas 
de Avena 


INGREDIENTES 


»1 1/2 taza de AVENA 
SELECTA TRADICIONAL 

»1/2 taza de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»2 huevos 

»1/2 taza de azúcar 
granulada 


»1/2 taza de nueces picadas _ 


»1/4 taza de mantequilla 


PREPARACIÓN 


LLa mantequilla se bate con el 
azúcar. Luego incorpore los 
huevos y luego la HARINA 
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con polvos de hornear junto | 
con la AVENA SELECTA Galletas 
TRADICIONAL hasta formar de Pascua 
uúna masa homogénea. 
INGREDIENTES 
2-Con las manos haga bolitas 
pequeñas (más chicas que »3 1/2 tazas de HARINA 
una nuez) y dispóngalas SELECTA con polvos de 
sobre la lata del horno hornear 
enmantequillada. »1 huevo 
»1 taza de mantequilla 
3 Coloque sobre cada bolita un »1 1/2 taza de azúcar flor 


trocito de nuez, aplastando »2 cucharaditas de vainilla 


apenas. Lleve a horno por 20 
a 30 minutos 


aproximadamente. PREPARACIÓN 


L-Junte en un bol la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear y el azúcar flor. 


2 Mezcle el huevo batido, la 
mantequilla y la vainilla, 
agregue la HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear y forme una masa 
blanda. 


DONADO Deo o” oe 


3-Lleve al refrigerador por 30 
minutos. 


; Po %-Usleree muy delgado y corte 
Galletas de Avena diferentes figuras; adorne con 
mostacillas de colores. 
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$ Lleve al horno 5 a 7 minutos; polvos de hornear, azúcar flor 
no se deben dorar. y ralladura de limón. 


2 Caliente la leche y mezcle 
con la manteca, fuera del 
fuego. 


3-Una todos los ingredientes, 
forme una masa bien 
trabajada. 


4 Extiéndala con el uslero 
hasta que quede lo más 
delgada posible. 


O S-Corte las galletas y hornee a 
calor mediano durante 4 a 6 


Galletas minutos. 
Americanas y 


INGREDIENTES 


»1 kilo de HARINA 
SELECTA con polvos de 

. hornear 

»1/2 kilo de azúcar flor 

»1/4 kilo de manteca vegetal 

»1 taza de leche 

»Ralladura de 1 limón 


PREPARACIÓN 


DP Mezcle los ingredientes secos: 
la HARINA SELECTA con Galletas Americanas 
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Galletas de Miel 4 Pincele con clara de huevo y 


adorne con mostacillas de 
INGREDIENTES colores. 


eOAGAOGOA 


»1 1/2 kilo de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1/2 kilo de miel de abeja 

»1/4 kilo de azúcar 
granulada 

»1/4 kilo de margarina 

»1 cucharadita de clavos de 
olor 
»1 cucharadita de canela 


Galletas de Miel 


PREPARACIÓN : 
Galletas con 
1 Ponga en una cacerola el Mermelada 
azúcar, la margarina y la ———— 


miel, lleve a fuego suave por | 
algunos minutos, deje enfriar. INGREDIENTES 


2 En un bol coloque la e tazas de HARINA 
HARINA SELECTA con Pl con polvos de 
polvos de hornear 1000 ] 

y agregue la preparación E pes Poder 5 
roda formando una masa e. 


»1 cucharadita de vainilla 
3 Usleree la masa hasta dejarla 
ad: » te l: 
muy delgada y corte las PRÍDARACTÁS 
galletas. Lleve a horno ARA 
mediano por 10 minutos. 


Í Mezcle la margarina con el 
azúcar flor 
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2 Agregue el huevo batido, la 
vainilla y junte con la 
HARINA SELECTA con 


polvos de hornear. 


3-Lleve la masa al refrigerador 
durante 1/2 hora. 


4 Trabaje la masa entre dos 
plásticos para que quede 
delgada. Corte redondelas 
con un vaso. A la mitad de 
ellas hágales un círculo más 
pequeño en el centro. 


5- Coloque las primeras en la 
lata del horno, luego tápelas 
con las que tienen el recorte 
al centro. 


, ; Galletas con Mermelad 
6-Use una cucharita de café y A 


llene el centro con 
mermelada de damascos. 


7-Hornee durante 15 minutos a 
fuego moderado. 
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Alfajores 


INGREDIENTES 


»1 1/4 taza de HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear 

»6 yemas 

»1 cucharada de aguardiente 
o pisco 

”»l taza de manjar 


PREPARACIÓN 


b-Bata las yemas hasta que 
estén blancas. Agregue el 
licor y siga batiendo. 


2-Junte con la HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear hasta obtener una 
masa blanda y consistente. 


B-Usleréela muy delgada. Corte 
los alfajores redondos o 
cuadrados, y pínchelos con 
un tenedor. 


-Hornee a calor mediano. 
Antes que la masa se dore, 
retírela y deje enfriar. 


5 Júntelos de a dos, colocando 
manjar al centro. 
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Alfajores 


Empolvados 
INGREDIENTES 


»5 cucharadas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»4 cucharadas de azúcar flor 

»ú4 huevos 

»Manjar para rellenar 


PREPARACIÓN 


b-En un bol bata las yemas con 


el azúcar hasta que 
blanqueen. 


2- Aparte, batir las claras 
firmes y agregue poco a poco 
a la mezcla anterior, 
alternando con la HARINA 
SELECTA con polvos de 
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hornear cernida, mezcle todo Mantecados 


esto suavemente. 


| 


32-En la lata enmantequillada pan 
'aya poniendo con una 340 g de HARINA 
cucharita, pequeñas porciones SELECTA sin polvos de É 
dejándolas bien separadas. hornear : 
Lleve a horno regular (180%C) »50 g de azúcar flor para 
durante 8 minutos, sin espolvorear 
sobrehornear. Espere a que »150 g de manteca 
enfríen, luego una de a dos »25 g de azúcar flor 
con manjar. Finalmente Í 
espolvoréelos con azúcar flor. 

PREPARACIÓN 


Í Cierna la HARINA SELECTA 
con el azúcar flor. Una con la 
manteca para formar una 
masa compacta. Extienda con 
un uslero la masa de un 
grosor de 7 mm. Forme los 4 
mantecados cortando círculos 
con un hueco en el centro, si 
prefiere. 


2-Póngalos en una lata 
enharinada y hornee a 180%C 
por 15 minutos. 


3-Déjelos en la lata, hasta que 
estén fríos para evitar 
romperlos. 


% Espolvoree con bastante 
azúcar flor, 


Mantecados 


O DADO dr De orde crADoeoADoedrN oe AOeOADoODAY 


un 
N 


DIO Ce 9 1 CA 10 CO CO e om 


A 


Ñ 


CONDON Ote 0D d0”y)oeo”o ONOoON»o 


Chilenitos 


INGREDIENTES 


»14 yemas 

»1 cucharada de aceite 

»2 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear cernida 

»1 taza de manjar 


PREPARACIÓN 


Db-En un bol bata las yemas y 
agregue el aceite. Añada la 
HARINA SELECTA cernida 
hasta formar una masa 
blanda. 


2-Usleree muy delgada. Con un 
vaso corte redondelas de 
8 cm de diámetro (se 
obtienen 25 uns.), pinche la 
superficie con un tenedor. 


3 Forre la lata del horno con 
papel mantequilla y 
enmantequille el papel para 
evitar que se pegue la masa. 
Coloque las redondelas y lleve 
a horno alto a 200”C durante 
8 minutos. 


% Forme los dulces uniendo de 
a dos con manjar. 


(MUNDO ONO DNA DANDO eo 


5-Cubra los alfajores con 


merengue, utilizando la 
receta de pág. 55. 


6 Lleve a horno muy suave y 
ligeramente entreabierto por 


1/2 hora aproximadamente. 


7-Deben quedar blancos y secos 


para poder manipular. 


Chilenitos 


Hojuelas 
INGREDIENTES 


»1 1/2 taza de HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear 

»2 yemas 

»1 copita de vino blanco 

»Ralladura de 2 limones 


ALMÍBAR DE NARANJA 


»1 1/2 taza de azúcar 
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granulada 
»1 tacita de jugo de naranja 
-- "Ralladura de 1 naranja 


PREPARACIÓN 


DP Bata las yemas hasta que 
estén blancas y agregue el 
vino blanco, ralladura de 
limón y la HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear, necesaria para 


formar una masa suave y 
blanda. 


2-Usleree la masa muy delgada, 


pínchela y corte en forma de 
rombos. 


B>Fría en aceite caliente, 
escúrralas y deje sobre un 
papel absorbente. 


%2-Sirva con almíbar de 
naranjas. . 
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Ma 
Masitas de 
Canela 


INGREDIENTES 


MASA 

»1 taza de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1 cucharada de canela en 
polvo 

»2 cucharadas de mantequilla 
o margarina 

»1/4 taza de azúcar 

»2 yemas de huevo 


PARA ESPOLVOREAR 
»1 taza de nueces picadas 
»1 clara de huevo 


PREPARACIÓN 


Db-Junte todos los ingredientes 
hasta formar una masa 
suave. 

y 

2-Usleree la masa hasta dejarla 

de 1/2 cm de espesor. 


3-Corte la masa en rectángulos. 
4 
% Colóquelos en la lata del 


horno espolvoreada con 


HARINA SELECTA. 


4 ONLINE 
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$ Pincele con la clara de huevo, PREPARACIÓN | o | 
espolvoree con nueces A 
picadas. b- Las claras se baten a nieve, ES 
Añádales el almíbar de pelo y + 
6- Lleve a horno regular, siga batiendo hasta que 
previamente calentado, enfríe. 
durante 10 minutos hasta 
que se doren. 2 Lentamente vaya agregando 


el azúcar flor sin dejar de 
batir. Ponga la mezcla en una 
manga para decorar. 


3 Disponga los merenguitos 
sobre una lata de hogno 
forrada con papel mantequilla 
y cocine a baja temperatura 
manteniendo el horno 
entreabierto, durante 1 hora. 
Deben quedar blancos, secos 
y que puedan desprenderse. 


o 4-Una los merenguitos de a dos 
con el manjar. 

Merengues 

con Manjar 


INGREDIENTES 


»1 1/4 taza de azúcar 
granulada, hecha almíbar de 
pelo 

»4 claras > 

»1/4 kilo de manjar 

»3/4 taza de azúcar flor 

- cernida Merengues con Manjar 
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: » Sonaipillas 


INGREDIENTES 


(3 docenas) 


MASA 
»1 kilo de HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear 
Pl taza de manteca 
ablandada 
»1 taza de zapallo cocido 
»1 cucharadita de sal - 
»l taza de agua 
PManteca para freír 


A AA 


pa ALMÍBAR 

»1 taza de chancaca 

»1/2 taza de azúcar 
granulada 

»Cáscara de limón 

»1 clavo de olor 

»1 cucharadita de vainilla 

»3 tazas de agua | 

»1 cuchar: ¡ia de HARINA 
SE T£ sin polvos de 
horne e 


MODA O 


PREPARACIÓN 


ORDINARIA O 


Masa 


SELECTA sin polvos de 
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b-En un bol vacíe la HARINA 


hornear, la sal, la manteca 


ablandada y el zapallo cocido 
y molido; agregue 1/2 taza 
de agua, en la que coció el 
zapallo (si es necesario), 


2-Forme una masa suave y 
blanda, amásela durante 10 
minutos, usleree de 1/2 cm 
de alto. 


3- Corte las sopaipillas con un 
molde redondo, pínchelas con 
un ténedor y fríalas en 
abundante manteca caliente. 


, Almíbar 

1 Coloque en una cacerola la 
chancaca, el azúcar, la sl 
cáscara de limón, el clavo de 
olor y la vainilla. 


2 Diluya una cucharada de 
HARINA SELECTA sin 
polvos de hornear en el agua 
y agrégueia. 


E Deje hervir durante 5 
minutos hasta que se forme 
un almíbar consistente. 


% Vacíe dentro del almibar las pl 
sopaipillas y retírelas después 
de algunós minutos. Sirva 
caliente. 


56 pe DINO NOW ONDIONMNO en ace ot. 


ANO ed PALIN NO 


Calzories Rotos 


- Calzones 
Rotos 


INGREDIENTES 


(3 docenas) - 


»3 tazas de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear cernida 

»1 huevo y 2 yemas 


>1/2 taza de azúcar flor 
cernida 

»50 g de mantequilla o 
margarina ablandada 

»1 cucharada de ron, coñac o 
pisco 


»Azúcar flor para espolvorear 


»1 cucharadita de ralladura 
de limón o naranja 
»Manteca o aceite para freír 


PREPARACIÓN 


Í Mezcle la HARINA SEEECTA 


y el azúcar flor. Incorpore la 
margarina, el huevo, las 
yemas, la ralladura y el licor. 
Agregue pequeñas cantidades 
de agua para hacer una masa 
que se pueda sobar. Sobe la 
masa hasta esté lisa. 


2 Usleree la masa sobre una 
superficie enharinada hasta 
dejarla de 3 em de sio 

3 Corte rombos de 10 Lo ón, 
y haga sobre ellos un «* +*e 
vertical en el centro de inos 


3 cm de largo y pase por él 
uno de los extremos. 


%- Fría en abundante aceite o 
manteca caliente por 1 
minuto por un lado y 30 
segundos por el otro. 
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Escurra y póngalos sobre 
papel absorbente y 
espolvoréelos con azúcar flor. 


Rosquitas 


Rosquitas 
INGREDIENTES 


»1 taza de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»2 huevos: 

»1 taza de azúcar granulada 

»1 cucharada de mantequilla 

»1 taza de agua 

»1/2 cucharadita de polvos 
de hornear 

»Cascarita de limón o 
naranja 

»1 pizca de sal fina 


LINALINIIINAIAINAIANAIAN 


PREPARACIÓN 


L-En una olla hierva el agua, la 
mantequilla y la sal. 
Empezando a hervir, vierta 
toda la HARINA SELECTA 
cernida. Revuelva durante 4 
minutos hasta que la masa se 
pueda despegar de la olla. 
Retire del fuego y deje 
enfriar con la olla tapada con 
un paño. 


2. Agregue de a uno los huevos, 
uniéndolos bien a la masa. 


3-En una tabla enharinada, 
amásela y para que no se 
pegue, esparza sobre ella un 
poco de HARINA SELECTA. 


4 Para hacer las rosquitas, 
parta la masa en 12 o 14 
porciones y estírela con la 
palma de la mano dándole 
una forma de rollitos 
delgados y alargados. 


5-Uniendo y presionando los 
extremos se forman las 
rosquiias. 


6 Fríalas en abundante 
manteca o aceite caliente, 
dándoles vuelta para que se 
doren por ambos lados. 
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7 Escúrralas sobre papel polvos de hornear; agregue el 

absorbente. puré de zapallo, los huevos | 
batidos y las dos cucharadas 

Y Para hacer el almíbar de pelo de aceite. Mezcle bien todos | 
hierva el agua con el azúcar los ingredientes hasta | 
granulada, agregue alguna de obtener una pasta espesa. | 
las cascaritas y sirva las Deje reposar durante 30 
rosquitas bañadas en este minutos. 
almíbar. Si prefiere, sírvalas 
secas espolvoreadas con 2 Forme los picarones con las 
azúcar flor. manos mojadas y déjelos caer 


en el aceite caliente; con la 
ayuda de dos cucharas forme 
el hueco del centro. 


Picarones 
3-Pase los picarones por el 

INGREDIENTES almíbar hirviendo y 

(3 docenas) manténgalos durante 5 a 10 

minutos. 
MASA 

»3 tazas de HARINA 4-Sirva caliente. 
SELECTA con polvos de 

hornear 
»3 huevos 
»1 1/2 taza de puré de 

zapallos 


»2 cucharadas de aceite 

»Manteca y aceite para freír 

»Almíbar de chancaca (pág. 
56) 


PREPARACIÓN 


b-Coloque en un bol la 
HARINA SELECTA con Picarones 
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Panqueques 
(Crepes) 


- INGREDIENTES 
(8 a 10 panqueques) 


»1/2 taza de HARINA +. 
SELECTA sin polvos de... 
hornear 

»3 huevos 

»2 tazas de leche 

»1 cucharadita de margarin» 


PREPARACIÓN 


d-Batir ligeramente los huevos, 
claras y yemas juntas; 
agregue la cucharadita de 
margarina derretida. 


2-Incorpore la leche y alterne 
con la HARINA SELECTA 
sin polvos de hornear hasta 
formar un batido liviano. 


3-Ponga la sartén al fuego, 
untada con aceite. 


%-Coloque 2 a 3 cucharadas del 
batido en la sartén y gire en 
círculo para formar bien el 
panqueque. 
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5 Deje cocer durante 2 a 3 


minutos y dé vuelta para 
cocer la otra cara. 


Ó Sirva caliente, rellenos con 
manjar. 
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Panqueque 
Americano 


INGREDIENTES 


»1 taza de HARINA 
SELECTA con polvos de 
hornear 

»1 huevo 

»l taza de leche 

»le--" ¿da de mantequilla 


PREPARACIÓN 


D-Batir el huevo, clara y yema 
juntas. Agregue la 
mantequilla derretida, pero 
fría. 


2- Agregue la HARINA —., 
SELECTA con polvos de 
hornear y alterne con la 
leche hasta obtener una pasta 
homogénea. 


— PVierta porciones de este 


batido en una lata puesta 
_sobre el fuego. 


di der :Jed: Joel Le 


% Después de 2 a 3 minutos dé 
vuelta la masa para que se 
dore por los dos lados; la lata 
no ne”. sita estar aceitada, el 
baticy se desprende 
fácilmente. 


5 Sirva con miel. 


Panqueque Americano 
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Crema Crema | 
Pastelera de Chocolate | 
INGREDIENTES INGREDIENTES | 


»1 cucharada de HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear 

»1 huevo y 1 yema 

»2 tazas de leche 

»1/4 taza de azúcar 


»1 0 2 cucharadas de 
HARINA SELECTA sin 
polvos de hornear 

»1/2 taza de azúcar 
granulada 

»1/2 taza de chocolate en 


we PROELAANCAO 


. 
granulada polvo | 
»1/2 taza de leche , | 

| 


»1 cucharadita de vainilla 


PREPARACIÓN »3 yemas batidas 


DPBatir ligeramente el huevo 


entero y la yema. PREPARACIÓN 


LD Mezcle con el azúcar, la leche  L-Coloque en una cacerola la 
y la HARINA SELECTA sin leche con el azúcar granulada 
polvos de hornear. y la vainilla. 


2- Mezcle la HARINA SELECTA 
sin polvos de hornear con el 
chocolate y agregue a la leche 
antes de hervir; revuelva bien 
durante 5 a 8 minutos hasta 
que tome consistencia. 


ES 
BeCueza todo junto, a fuego 
- a e y sin dejar de revolver. 


3 Retire del fuego y agregue las 
yemas batidas. 
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Crema 
| de Vainilla 
INGREDIENTES 
| »1/2 taza de HARINA 


SELECTA sin polvos de 
hornear 
»5 yemas 
»1 taza de azúcar granulada 
»1 litro de leche. 
| »l cucharada de esencia de 
. vainilla 


M0 e O DE O 


- 2-Ponga en una cacerola las 
yemas batidas, el azúcar y la 
HARINA SELECTA sin 
polvos de hornear. Mezcle 
e . ? bien. 
>; 4 Vierta la leche poco a poco. 
2 Sin dejar de revolver, cueza 
sobre el fuego suave, 
- revolviendo continuamente. 


¿Cuando la crema esté espesa, 
retire del fuego y coloque la 
vainilla. Deje enfriar. 
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Crema 
de Nueces 


INGREDIENTES 


»4 cucharadas rasas de 
HARINA SELECTA sin 
polvos de hornear 

»1/8 kilo de nueces molidas 

»1 cucharada de mantequilla 

»2 1/2 tazas de leche 

»í 1/2 taza de azúcar 
granulada 

»2 yemas de huevo 

»1 cucharada de vainilla 


PREPARACIÓN 


L-Disuelva la HARINA 
SELECTA sin polvos de 
hornear en la leche tibia, 
mezcle con el azúcar 
granulada y la vainilla. 


2 'En una cacerolita lleve a 
fuego suave, agregue la 
mantequilla y sin dejar de 
revolver cueza hasta obtener 
una salsa consistente. 


3» Añada las nueces molidas y 
las yemas de huevo. Deje 
enfriar. 
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